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Contexte et grands enjeux

La transition alimentaire actuelle, c’est évoluer vers une alimentation permettant de :

La solution, c’est la végétalisation de 
l’alimentation…!

= c’est substituer une part de produits animaux de son alimentation par des produits végétaux

 Nouveaux aliments végétaux riches en protéines de bonne qualité 
nutritionnelle et répondant à la transition alimentaire vers des 
procédés de transformations des produits plus durables



Protéines végétales et alimentation durable

Freins à la consommation des aliments végétaux

VS.

Moindre qualité nutritionnelle des protéines 
végétales vs protéines animales

Protéines / Acides aminés indispensables (AAi)

digestibles

Composition déséquilibrée en AAi



Protéines végétales et teneur en protéines

 Les sources sont plus riches en protéines

(g/100g matière sèche) :

Viandes/poissons > 70

Œufs  50

Fromages 40-50

Lait/yaourts 28-30

 La teneur des produits végétaux en protéines est variable avec : 

légumineuses>céréales>légumes verts

(g/100g matière sèche) :

Graines oléagineuses 30-35

Graines protéagineuses 20-30

Céréales  15

Légumes verts  10

 Possibilité d’augmenter la quantité de protéines 

végétales à consommer



Protéines végétales et composition en AAi

en mg/g protéines

Histidine

Isoleucine

Leucine

Valine

Lysine

AA soufrés

AA aromatiques

Thréonine

Tryptophane

(Afssa 2007)
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Index chimique =

[AA limitant] (mg/g protéine testée) x100

Certaines protéines végétales sont déficientes en certains acides aminés indispensables

au regard des besoins humains (définis par la protéine de référence).

Le profil en acides aminés indispensables est un critère de qualité protéique



Protéines végétales et composition en AAi

• Profil en AA: quelles sont les répercussions métaboliques?

La complémentarité des 
sources végétales est

necessaire pour restaurer
un profil équlibré en AAi.

Ex: céréales + 
légumineuses



Protéines végétales et digestibilité

Sources de protéines végétales : 

 Présence d’un réseau de constituants glucidiques 

indigestibles (fibres)

 Structure des protéines très compacte et difficile à 

découper par les enzymes gastriques

 Présence de facteurs antinutritionnels

Moindre digestibilité



Protéines végétales et digestibilité

• Amélioration de la digestibilité par les procédés:

GERMINATION = bioprocédé prometteur

 Procédés technologiques: hydrolyse, extrusion, barèmes thermique, bioprocédés



Germination: de la graine à la plante 

GERMINATION =  Diminution du contenu en Facteurs Antinutritionnels
 Amélioration teneur en microconstituants + ↗ capacités antioxydantes)

Processus biologique qui commence à l’imbibition d’une graine quiescente non-dormante 
et s’achève au moment de la rupture du tégument et de l’émergence de l’embryon



Stratégie nutritionnelle : des farines de céréales et de 

légumineuses germées pour améliorer la qualité nutritionnelle



Stratégie nutritionnelle : des farines de céréales et de 

légumineuses germées pour améliorer la qualité nutritionnelle

OBJECTIF = Evaluer l’impact de la germination sur la densité 

nutritionnelle et la qualité alimentaire de farines produites à 
partir de graines de blé et de pois chez le rat en croissance

Production des farines:

En collaboration avec Loic Rajjou



Stratégie nutritionnelle : des farines de céréales et de 

légumineuses germées pour améliorer la qualité nutritionnelle

 Projet GERMLEG : Impact de la germination de graines de blé et de pois sur le 
métabolisme protéique et lipidique chez le rat en croissance      



Stratégie nutritionnelle : des farines de céréales et de 

légumineuses germées pour améliorer la qualité nutritionnelle

 Projet GERMLEG : Impact de la germination de graines de blé et de pois sur le 
métabolisme protéique et lipidique chez le rat en croissance      

Maintien du taux de croissance

Maintien de la masse musculaire et diminution de 
l’inflammation 
↓ expression atrogènes
↓ expression facteurs pro-inflammatoires IL-6, IL1-β et TNF-α

Amélioration du métabolisme lipidique
↓ expression leptine, Dgat2 et lpl
↓ expression facteur pro-inflammatoire mcp-1

En comparaison à un régime animal, le régime à base de farines 
céréales/légumineuses germées:

Présente une digestibilité protéique identique



Perspectives d’innovations

Formulation de nouveaux 
produits « germés »

• crakers, snacks, pain de mie
• Madeleine, biscuits

 brevet, Licence ou savoirs faire secrets

Intérêt pour les 
industriels du secteur 

agroalimentaire

Développement de 
filières autour de la 

germination

Intérêt pour les 
industriels du secteur 

de la Nutrition clinique

Compléments Nutritionnels 
Oraux (CNO) dédiés aux 

populations plus fragiles

Aliments à base de céréales et légumineuses germées = 
stratégie intéressante pouvant répondre aux enjeux actuels et permettre le 
développement de produits à base de farines germées riches en protéines et 

autres nutriments de qualité



What next ?

Perspectives de projets de recherche

1: effets santé des aliments « germés » sur les populations fragiles  personnes âgées 

et obèses (projet GermAGE)

2: optimiser le procédé de germination afin de déterminer les conditions permettant 

d’obtenir les meilleurs bénéfices nutritionnels

3: adapter le procédé de germination à l’échelle industriel et formuler de nouveaux 

produits plus durables et plus sains (étude chez l’Homme…)




